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As infusões de Melissa officinalis L. (erva-cidreira) são usadas em todo o mundo pela sua 
ação digestiva, analgésica e outras aplicações farmacêuticas. Neste trabalho, avaliou-se a 
produção de nutracêuticos e o potencial antioxidante de cinco amostras diferentes de erva-
cidreira: uma amostra cultivada em quintal, uma obtida por cultura in vitro e duas amostras 
comerciais disponíveis em diferentes formulações (em saquetas e granulada). Este é um 
estudo inovador de comparação de nutracêuticos e atividade antioxidante em erva-cidreira 
cultivada em quintal, obtida por cultura in vitro e comercialmente. Para além disso, 
demonstrou que a técnica de cultura in vitro pode ser utilizada para estimular a produção de 
vitaminas nomeadamente tocoferóis e ácido ascórbico. 
 
1. INTRODUÇÃO 
O stresse oxidativo resulta de uma crescente concentração de espécies reativas de oxigénio 
(ROS) provocando danos celulares causados pela interação dos seus constituintes com as 
ROS. Para manter um sistema biológio saudável é importante equilibrar a presença destas 
espécies com as defesas antioxidantes [1,2]. Hoje em dia, antioxidantes como os polifenóis 
estão na linha da frente da investigação não só devido à sua origem natural mas também pela 
sua capacidade de atuar como captadores de radicais livres, apoiando o sistema antioxidante 
endógeno [3,4]. Uma grande variedade de suplementos alimentares, fitoquímicos e pró-
vitaminas, que ajudam na manutenção de uma boa saúde e no combate a doenças são agora 
descritos como alimentos funcionais e fontes nutracêuticas [5]. Alguns exemplos são os 
ácidos gordos, carotenóides, vitaminas e polifenóis que podem ser encontrados em Melissa 
offcinalis L., commumente conhecida com erva-cidreira. Esta planta pertence à familia das 
Lamiaceae tendo sido descrita como uma das fontes mais interessantes de compostos 
antioxidantes [6]. É uma planta comestível usada em todo o mundo na forma de infusão, 
importante na prevenção de algumas doenças [7,8]. A sua ação digestiva, analgésica, 
sedativa, espasmolítica e antimicrobiana é bem conhecida sendo uma das poucas plantas 
aromáticas usada em preparações farmacêuticas [9]. Existem alguns estudos sobre a 
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atividade antioxidante da erva-cidreira na forma de infusão [3,6,10], extracto etanólico [7] e 
resíduos supercríticos [9,11]. Outros estudos foram realizados com o objetivo de prevenir a 
deterioração lipídica em molhos [12] e em carne de porco cozinhada [13,14]. 
Posteriormente, alguns atioxidantes foram identificados em erva-cidreira, como compostos 
fenólicos, maioritariamente ácido rosmanírico [8,15,16], carotenóides e ácido ascórbico 
[17]. No entanto, tanto quanto podemos saber, não existem artigos científicos em erva-
cidreira cultivada in vitro, podendo esta ser um técnica muito importante para explorar 
novas potencialidade das plantas para aplicação industrial [18,19]. O principal objetivo do 
presente trabalho era comparar os nutracêuticos e o potencial antioxidante de amostras de 
erva-cidreira cultivada em quintal, in vitro e comerciais (disponíveis em duas formas 
distintas). 
2. MATERAIS E MÉTODOS 
2.1 Amostras 
Foram analisadas quatro amostras de erva-cidreira, uma amostra cultivada em quintal , uma 
amostra obtida através de uma metodologia de cultura in vitro [18,20] e duas amostras 
comerciais, disponíveis num supermercado local, saquetas e forma granulada. As amostras 
de quintal e in vitro foram liofilizadas e pulverizadas (20 mesh). 
2.2 Composição nutricional e nutracêutica 
As amostras foram analisadas pela sua composição química (humidade, proteínas, lípidos, 
glúcidos e cinzas) seguindo procedimentos oficiais. Os açúcares foram determinados por 
cromatografia líquida de alta eficiência acoplada a um detetor de índice de refração (HPLC-
RI) usando a melezitose como padrão interno (PI). Os ácidos gordos foram determinados 
por cromatografia gasosa com detetor de ionização de chama (GC-FID). Os tocoferóis 
foram determinados por HPLC-fluorescência, usando tocol como PI. O ácido ascórbico foi 
determinado segundo o  ensaio do 2,6-dicloroindofenol , enquanto que β-caroteno e licopeno 
foram determinados por procedimentos espetrofotométricos. 
2.3 Potencial antioxidante nas infusões 
Para a preparação das infusões, misturou-se 1g das amostras com 200 mL de água a ferver, 
filtrou-se, congelou-se e, posteriormente, liofilizou-se. As amostras submeteram-se aos 
seguintes ensaios in vitro de avaliação de atividade antioxidante: atividade captadora de 
radicais 2,2-difenil-1-picril-hidrazilo (DPPH), poder redutor, inibição da descoloração do β-
caroteno e inibição da peroxidação lipídica pelo ensaio TBARS (substâncias reativas do 
ácido tiobarbitúrico). Utilizou-se trolox como padrão. Os fenóis totais foram determinados a 
partir do método de Folin:Ciocalteu, usando ácido gálico como padrão. Os flavonóides totais 
foram também determinados, usando a catequina como padrão. 
3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
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Os glúcidos foram o macronutriente encontrado em maior quantidade em todas as amostras. A 
amostra obtida por cultura in vitro apresentou os níveis mais elevados de proteínas (~8 g/100 
g massa seca) e cinzas (~12 g/100 g), enquanto os níveis mais elevados de glúcidos foram 
encontrados na amostra comercial granulada (~85 g/100 g). A amostra em saqueta teve o 
valor energético mais elevado (377 kcal/100). A composição em açúcares foi muito 
semelhante em todas as amostras, sendo a sua concentração baixa (~3 g/100 g). Foram 
detetados e quantificados mais de 22 ácidos gordos em todas as amostras, sendo o ácido α -
linoleico (C18:3n3, PUFA) o maioritário em todas as amostras. Os níveis de ácidos gordos 
nas amostras comerciais foram muito mais baixos do que os observados nas amostras de 
quintal e obtidas por cultura in vitro. O segundo ácido gordo maioritário nas amostras 
comerciais foi o ácido palmítico (C16:0, SFA) sendo responsável pelos níveis elevados de 
SFA. A amostra de quintal apresentou níveis elevados de PUFA mas muito baixos de SFA. 
Para uma boa qualidade nutricional dos alimentos a razão PUFA/SFA deve ser superior a 
0,45, enquanto a razão n-6/n-3 deve ser inferior a 4,0, o que é observado em todas as 
amostras. A melhor razão PUFA/SFA foi registada na amostra de quintal (4,68) e a melhor 
razão n-6/n-3 foi obtida na amostra in vitro (0,27). Foi encontrado um conteúdo significativo 
de tocoferóis totais na amostra obtida por cultura in vitro (213 mg/100 g) devido sobretudo 
aos níveis de α-tocoferol, γ-tocoferol e δ-tocoferol. O β-tocoferol foi somente encontrado na 
amostra de quintal, e as amostras comercias apresentaram baixos níveis e diversidade em 
tocoferóis. A mesma tendência foi observada em termos de ácido ascórbico e licopeno.  
A atividade antioxidante das amostras foi avaliada na infusão da planta, uma vez que esta é a 
forma mais comum de consumo da planta em estudo. Em geral, as amostras comerciais 
revelaram o maior potencial antioxidante, sobretudo as saquetas, revelando o menor valor 
EC50 para os métodos de DPPH, poder redutor, inibição da descoloração do β -caroteno e 
inibição da formação de TBARS, sendo coerentes com a existência de altos níveis de fenóis 
(960 mg equivalentes de ácido gálico/mL) e flavonóides (428 mg equivalentes de 
catequina/mL). A amostra obtida por cultura in vitro mostrou o menor potencial antioxidante 
com os maiores valores de EC50 e menores teores de fenóis (293 mg equivalentes de ácido 
gálico/mL) e flavonóides (118 mg equivalentes de catequina/mL). 
4. CONCLUSÕES 
De uma forma geral, o perfil de nutrientes e nutracêuticos da erva-cidreira cultivada in vitro 
é mais semelhante à de quintal do que às duas amostras comerciais (saqueta e granulada). 
Apresentou níveis mais elevados de proteínas e cinzas, e menor valor energético. A razão 
n6/n3 mais favorável, o nível mais elevado de PUFA, tocoferóis e ácido ascórbico foram 
também encontrados nesta amostra. As saquetas apresentaram níveis mais elevados de 
fenóis e atividade antioxidante.  
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